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ABSTRAK 
 
Telur asin adalah salah satu produk olahan telur yang biasanya menggunakan 
pasta tanah yang mengandung garam sebagai pelapis. Tujuan dari penelitian ini 
adalah untuk mengetahui proses pembuatan telur asin, melakukan evaluasi pada 
proses pembuatan telur asin mulai dari bahan baku, proses produksi, produk akhir, 
dan merancang Konsep Cara Produksi Pangan yang Baik (CPPB) sebagai upaya 
peningkatan mutu telur asin di UKM “Telur Asin Hoki” berdasarkan peraturan 
BPOM RI Nomor HK.03.1.23.04.12.2206 tahun 2012 tentang Cara Produksi Pangan 
yang Baik. Konsep ini perlu diterapkan agar produk yang dihasilkan bermutu, aman, 
dan layak konsumsi. Metode yang digunakan adalah wawancara, observasi, 
pengambilan sampel, pengujian, studi pustaka, dan dokumentasi. Evaluasi dilakukan 
dengan membandingkan keadaan di UKM dengan persyaratan yang ada kemudian 
menetapkan batas kritis, tindakan pengendalian, dan tindakan koreksi. Proses 
pembuatan telur asin meliputi proses sortasi, pencucian, pembaluran adonan, 
pemeraman, pencucian, pengukusan, dan penirisan. Pengendalian mutu produk akhir 
diuji secara fisikokima keadaan (bau, warna, dan kenampakan) normal, kadar air 
42,6321%, kadar protein 4,861%, kadar garam 1,8376%, cemaran Salmonella negatif 
/25 g, dan cemaran Staphylococcus aureus <10 koloni/g. Hasil uji telur asin ini sudah 
sesuai dengan standar SNI-01-4277-1996 kecuali kadar garam. 
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ABSTRACT 
 
Salted egg is one of egg product that is usually using soil paste containing salt for 
coating. The aim of this research is to find out the process of making salted eggs, 
evaluation on ingredient, production process, final product in the manufacturing and 
formulating the Good Manufacturing Practices (GMP) as an effort to improve quality 
salted eggs in home industry “Telur Asin Hoki” based on BPOM RI Number 
HK.03.1.23.04.12.2206 in 2012 about proper way of food production. The Good 
Manufacturing Practices (GMP) concept is needed in order to produce a safe, worth-
consuming, and good quality product. The methods used are interview, observation, 
sampling, testing, book study, and documentation. Evaluation carried out by 
comparing condition in small and medium interprises with existing requirements and 
then applied critical limits, control measures, and corrective action. The process of 
making salted eggs includes sorting, washing, coating, aging, washing, steaming, and 
draining. Quality control of finish products tested by normal physicochemical 
condition (odor, color, and apperance), 42.6321% water content, 4.861% protein 
content, 1.8376% salt content, microbial contamination of Salmonella negative /25 g, 
and microbial contamination of Staphylococcus aureus <10 koloni/g. The result of 
salted eggs tested was appropriate with SNI 01-4227-1996 except salt content. 
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